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Stor: 1.5 % 
Lille: 2.6 % 
Stor: 2.7 % 
Lille: 16 % 
Stor: 57 % 

































































April – oktober 2013 
 
10 virksomheder 
 5 store (Stor) 
 5 små (Lille) 
 
1.130 prøver 
 566 indkomne (IND) 










Er der sket ændringer i de udgående produkter 
siden 2010? 
 
Modtager de små virksomheder råvarer, der er 
mere belastet end de store? 
 
Stiger bakterieforekomsten i kødet mere hos de 
små end de store virksomheder gennem 
opskæringsprocessen? 
 
Stiger bakterieantallet i kødet mere hos de små 







































Stor: 1.5 % 
Lille: 2.6 % 
2010 
DTU Fødevareinstituttet 



































Stor: 2.7 % 
Lille: 16 % 
Stor: 10 % 
Lille: 51 % 
2010 
DTU Fødevareinstituttet 



















Stor: 57 % 















Stor: 82 % 
Lille: 100 % 
2010 
DTU Fødevareinstituttet 
































Stor: 5,0 % 
Lille: 5,6 % 
Stor: 42 % 
Lille: 96 % 
DTU Fødevareinstituttet 
Opsamling – 2013 >< 2010 
•Salmonella: 
– Ingen tydelige ændringer 
– Stadig større variationsbredde for små virksomheder 
• Enterokokker: 
–Højere forekomst i 2013 skyldes metodens lavere 
detektionsgrænse 
– Stadig ca. 5x højere forekomst for små virksomheder 
• Enterobacteriaceae: 
–Højere forekomst i 2013 pga. metoden 
– Stadig ca. 1,5x højere forekomst for små virksomheder 
•Ny viden: 
– E. coli forekomst ca. 2x højere for små virksomheder 

















































Stor: 13 % 
Lille: 37 % 
Stor: 34 % 
Lille: 65 % 
Stor: 63 % 
Lille: 77 % 
DTU Fødevareinstituttet 
Indgående kød – 























































































































Lille 1.500 320 540 0,4 – 4 
Lille 450 18 160 0,04 – 0,4 
Lille 100 27 16 0,04 – 0,4 
Stor <10 6 1 0,04 – 0,4 
Stor <10 1 2 0,4 – 4 
DTU Fødevareinstituttet 
Opsamling - råvarebelastning 
•Overvægt af råvarer med højest bakterieforekomst hos de 
små virksomheder  
–Opdeling tydeligst for E. coli men størst for enterokokker 
•Overvægt af råvarer med højest bakterieantal hos de små 
virksomheder 
–Gælder for både enterokokker, Enterobacteriaceae og E. coli  
• Positiv korrelation mellem antallet af enterokokker og E. 
coli tyder på temperaturbelastning af råvarer hos små 
virksomheder 
–Gælder især for 1 virksomhed og i mindre grad for 2 andre 
• Yersinia hyppigere i råvarer hos de store virksomheder 
•Salmonella hos små virksomheder hænger i højere grad 
sammen med temperaturbelastning end hos store  
 
DTU Fødevareinstituttet 





























































) E. coli 
Enterokokker Enterobacteriaceae 
DTU Fødevareinstituttet 






































































































































) E. coli 
Enterokokker Enterobacteriaceae 
DTU Fødevareinstituttet 
Udgående kød – 





















































































+   Salmonella positiv 
DTU Fødevareinstituttet 
Opsamling - opskæringsprocessen 
•Stigning i såvel forekomst som antal af Enterobacteriaceae 
gennem opskæringen hos både store og små virksomheder 
– Forventet da de forekommer ofte og vokser ved køl 
• Forekomst og antal af såvel enterokokker som E. coli stiger 
gennem opskæringen for 2 små virksomheder 
– Tyder på temperaturbelastning da de ikke vokser under 5C 
• Forekomsten men ikke antallet af E. coli stiger gennem 
opskæringen for 1 stor virksomhed 
– Tyder på spredning men ikke vækst 
•Stigning i såvel Yersinia som Salmonella forekomst hos 
både store og små virksomheder 
– Tyder på spredning men vækst kan ikke udelukkes 
 
